Kolac sa medom

tezina: srednje
za: 4 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Tijesto:

1 kaSika prepunamast nerastopljena
ljge

3 kasikemeda

8 kasikaSecera

1 mala kasicicasode bikarbone

500 ghbrasna

5 kaSikamlijeka

1 kesicacimeta

Fil:

1Imlijeka

200 ggriza

1 Solja (srednja)Secera
1limun

Imargarin

Glazura:

e 3redacokolade

Priprema



Skuvati 1 |1 mlijeka, 1 Solju Secera, 200 g griza nalaganoj vatri uz neprestano mijeSanje. Skinuti sa vatre te
narendati koru od zamrznutog limuna (moze i malo limuna). Ostaviti da se hladi. Kad se ohladi dodati 1
margarin pa sve skupa umutiti.

Zamijesiti tijesto: 0.5 kg brasna, 1 jaje, 1 kaSika prepuna masti nerastopljene, 3 kaSike meda, 8 kaSika Secera, 1
kasSicica sode bikarbone, 5 kaSikamlijekai 1 kesica cimeta. Podijdliti tijesto na 3 dijela. Rasklagijati korei peci
jednu po jednu na 200°C oko 10 minuta (mozdai malo manje). Kore je najlakse rasklagijati naizvrnutom
velikom plehu na pek papir i tako ihi peci.

Filovati kore,paih posuti rendanom cokoladom (ili po zelji mljevenim orasima, ljeSnikom....). Napravljen kolac
ostaviti u frizider da prenoci pagatek naredni dan geci.

Savet

Samo paziti da se kore ne prepeku...



